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5. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Strahlenpasteurisierung von Krebs - und Weichtieren 
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Arbeitssitzung der Kommission für Europäische Gemeinschaft, Büro EUJ,isotop ' 
am 11. 5.1971 in Brüssel. 
An der Sitzung nahmen Vertreter der an diesem Thema interessierten und be-
teiligten Forschungsinstitute innerhalb der EWG teil. 
Es wurde zunächst über die Tätigkeit der Kommission auf dem Gebiet der 
Strahlenkonservierung von Lebensmitteln berichtet und hervorgehoben, daß 
es wichtig sei, die Arbeiten innerhalb der EWG soweit wie möglich zu kaor-
dinieren, um schnell zu Ergebnissen zu kommen und doppelte Arbeiten zu 
vermeiden. Daneben ist es ein wesentliches Anliegen, Arbeitsunterlagen 
gemeinsam zu erstellen, die als gemeinsame Grundlage für die Gesetzge-
bung und die Zulassungsverfahren in den angeschlossenen Ländern zu verwen-
den sind. Im Sinne der Erleichterung des Warenaustausches zwischen den 
Mitgliedsländern ist dies eine unbedingte Notw'mdigkeit. Erfahrungen in die-
ser Richtung liegen bei dem Problem der Kartoffelbestrahlung vor, dessen 
Lösung durch die gemeinsame Arbeit wesentlich gefördert wurde. Es wurde 
der gute Kontakt und die gute Zusammenarbeit, die nicht von politischen 
Gesichtspunkten nachteilig beeinflußt wurde, zwischen den Wissenschaftlern 
hervorgehoben. Im gleichen Sinne soll jetzt das Problem der Garnelen-
(Krabben)bestrahlung in Angriff genommen werden. 
Aufgrund eines von der Kommission erteilten Studienvertrages wurde eine 
Studie über die Wirtschaftlichkeit und Technologie der Krabbenbestrahlung 
erstellt. 
Deutschland steht in der Garnelenproduktion an erster Stelle, gefolgt von den 
Niederlanden, Frankreich und Belgien. Belgien und Frankreich sind große 
Import eure, während die Niederlande erhebliche Mengen an geschälten und 
ungeschälten Garnelen ausführen. 
Aufgrund der bisherigen Fänge wurden Fangschätzungen für die Jahre 1975 
und 1985 gemacht. Danach wurde 
1975 1985 
für die Zone I (Be'lgien) 1050 1370 t 
11 11 ZoneIII (Ostfriesland) 1398 1828 t 
11 11 Zone IV ( Schleswig-Holstein) 2153 3166 t 
an geschälten und ungeschälten Garnelen (ohne Frischware) errechnet., 
Nach den bisherigen Untersuchungen, die in den meIsten Fällen in gen USA 
durchgeführt worden sind, sind bei 100 krad Haltbarkeitsverlängerungen 
von 100-200% bei weiterer Kühllagerung erreicht worden. Nach belgischen 
. Untersuchungen, die z. Zt. durchgeführt werden, wurde die Haltbarkeit von 
ungeschälten Garnelen durch die Strahlenpasteurisierung um ca. 12 Tage 
verlängert. Bei Bestrahlungen mit 300 krad treten Geschmacksbeeinflus-
sungen auf, die aber je nach Verpackungsart in mehr oder weniger langer 
Zeit wieder verschwinden. 
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'!'Es kann kein Zweifel bestehen, daß insbesondere für den Export'cÜeFrage der 
Haltbarkeitsverlängerungvon außerordentlicher Bedeutung ist. "Bei der Frage 
nach der Wirtschaftlichkeit ist es wichtig, ob die Anlage noch für andere Le-
bensmittelbestrahlungeh"ausgenutzt werdEmkahn. 
Von Eurisotopwird im Herbst einSymposium zwecks Erfahrungsaustausch und 
, Anregung angestrebt, an dem auch interessierte Stellen, wie z. B. staatliche 
Behörden und Industrie teilnehmen sollten. 
O. Chdsti;ms 
Institut für Biochemie uIiC;l Technologie 
Hamburg 
Beurteilung panierter tiefgefrorener Fischstäbchen 
Bereits in Heft 2 der "Informationen" (S. 69) wurde über eine von der Gesund-
heitsbehörde der Freien und Hansestadt Hamburg veranlaßte Diskussion zur 
Kennzeichnung und Zusammensetzung von tiefgefrorenen panierten Fischstäb-
chen berichtet sowie über einen anl. der Sitzung vom 19.4.1971 verein1:5ar';en 
Ringversuch zur Technik der Bestimmung von Fisch- und Panadegewicht, an 
dem Veto Dir. Dr. KlETZMANN (Vet. U. A. Bremerhaven), Veto Dir. Dr. REUSSE 
(Vet. U. A. Hamburg), Prof. Dr. WURZIGER, Dr. HENSEL (Chem. U. A. Hamburg), 
Dr. ANTONACOPOULOS (BFA f. Fischerei), Dr. KRANE (Zentrallabor NORDSEE), 
E. LACK (Qualitätskontrolle LANG NE SE -IGLO) und Dr. WOLFF: (Zentrallabor 
GEG für die Gruppe TIKO, OETKER, OCEAN) beteiligt waren. 
Von jedem der 6 beteiligten Laboratorien wurden bei drei Erzeugnissen die Tren-
nung Fisch und Panade vorgenommen und zwar bei je 100 Stäbchen nach zwei 
(z. T. drei) versGhiedenen Techniken; zusätzlich wurden von 2 Laboratorien 
(ehern. U. A. Hamburg und BF A f. Fischerei) indirekte Nachweis -Methoden zur 
Bestimmung von möglicherweise von der Panade aufgenommenem Fischs,aft über-
prüft. 
Aus den vorgelegten umfangreichen Untersuchungsdaten ergab sich, daß im Durch-
schnitt der etwa 3700 untersuchten Stäbchen der zu erwartende Fischanteil von 
etwa 660/0 wiedergefunden wurde. Allerdings war die Schwapkungsbreite Z. T. er-
heblich. 
Aus den Ergebnissen der BFA für Fischerei wurde folgende Schlußfolgerung ge-
zogen: 
1. Bei Anwendung geeigneter Trennverfahren - z. B. dem von der BFA für Fi-
schereibereits 1969 im Rahmen einer WARENTEST-Prüfungentwickelten 
(mechanische Trennung im Zeitraum zwischen 10 und 20 min. nach;E;ntnahme 
aus der Tiefkühlung - nur die Panade darf dabei leicht antauen -) erscheint es 
. möglich, den Fischanteil in tiefgefrorenen Fischstäbchen mit annähernder Si-
cherheit zu erfassen. Voraussetzung ist allerdings: 
a) die Untersuchung einer größeren Zahl von Packungen (5 bis 10), 
b) die Erzeugnisse müssen kontinuierlich tiefkühlgerecht gelagert und behandelt 
sein,was bei den hier untersuchten Proben vorausgesetzt werden kann, je-
doch nicht immer im Handel. 
